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1. ชือเทคโนโลย ี ผลติภณัฑ์เนือสัตว์แผ่นกรอบปรุงรสเพอืสุขภาพ 

2. สาขา  ( กรุณาทาํเครืองหมาย ลงในช่อง        ) 
           เทคโนโลยกีารเกษตร    เทคโนโลยอีาหารแปรรูป 

        เทคโนโลยสีมุนไพรหรือเภสชั  เทคโนโลยสิีงทอ 
เทคโนโลยพีลงังาน  เทคโนโลยสิีงแวดลอ้ม 
เทคโนโลยเีพอืการท่องเทียว            เทคโนโลยภูีมิสารสนเทศ  

          เทคโนโลย.ี........................... การใหสิ้ทธิประโยชน์............................ 
3. เจ้าของผลงาน  

 ชือ…1.นางปฏิญญา จิยพิงศ.์............ 
             ...2. นางอรอนงค ์หุ่นฉายศรี…… 

ตาํแหน่ง…นกัวิทยาศาสตร์ชาํนาญการ… 
       ตาํแหน่ง…เจา้พนกังานวิทยาศาสตร์ชาํนาญงาน 

สงักดั ....สาํนกัเทคโนโลยชุีมชน  กรมวิทยาศาสตร์บริการ......... 
4. ข้อมูลติดต่อ  

โทรศพัท.์............. 0 2201 7415-16........... โทรสาร...... 0 2201 7416 ............................ 

โทรศพัทมื์อถือ..............................................   E-mail......... patinya@dss.go.th.............. 
5. วธีิการถ่ายทอดเทคโนโลย ี 

     อบรมไม่มีค่าใชจ่้าย                    อบรมมีค่าใชจ่้าย                ใหบ้ริการคาํปรึกษา/ขอ้มูล      
          ใหบ้ริการเครืองมือ                     เพือการพาณิชย ์                     อืน ๆ (ระบุ)...................................... 
 
6.อนื ๆ 
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ชือเทคโนโลย ี          ผลิตภณัฑเ์นือสตัวแ์ผน่กรอบปรุงรสเพือสุขภาพ                                               . 
รายละเอยีด            
  อาหารว่างประเภทแผน่กรอบซึงผลิตภณัฑส่์วนใหญ่ในทอ้งตลาดตอ้งผา่นการทอด เป็นที
นิยมของคนทุกเพศทุกวยั ผลิตภณัฑอ์าหารทอด มีผลเสียต่อสุขภาพ ถา้ผูผ้ลิตใชน้าํมนัไม่ไดคุ้ณภาพ 
หรือใชน้าํมนัทีผา่นการทอดแลว้หลายครังทาํให้ผลิตภณัฑมี์กลินหืน ไม่เป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค 
และส่งผลใหผ้ลิตภณัฑมี์อายกุารเกบ็สนัลง 
 คณะผูว้ิจยัของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ไดเ้ลง็เห็นถึงปัญหาดงักล่าวจึงไดศึ้กษาสูตร
และกรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑเ์นือสัตวแ์ผน่กรอบปรุงรสเพือสุขภาพขึน โดยไม่ใชน้าํมนัเพือเป็น
ทางเลือกของผูที้ตอ้งการบริโภคอาหารกรอบและไม่ตอ้งผา่นการทอด ผลิตภณัฑเ์นือสัตวแ์ผน่กรอบ
มีโปรตีนสูงร้อยละ 30-40  ผลิตภณัฑมี์อายกุารเกบ็ไดน้าน 6 เดือน                                                                              

กลุ่มเป้าหมาย   ผูป้ระกอบการอาหารและผูส้นใจทวัไป          
.  
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